Chleb oliwkowy

Skladniki:

- 500g maki pszennej chlebowej Mtyn Stoistaw (typ 750)
- 400ml wody (Nateczow Zdroj Sp. z 0.0)

- 50ml oliwy z oliwek(LUGILIO)

- 2 tyzki szuszonych drozdzy(Lesaffre Polska S.A)

- 1,5 tyzeczki soli(,, PRODUKT-SOL " sp. z 0.0.)

- 240g zielonych oliwek (u mnie hiszpanskie)Alce Nero

- 3 tyzeczki kaparow(Dripol)

- 1 tyzeczka suszonej cebulki(SYS Malgorzata Wroblicka-
Sysiak)

- 3 tyzeczki suszonego tymianku(Kamis-Przyprawy S.A. -
Wolka Kosowska)



https://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CCMQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.lesaffre.pl%2Fprodukty%2Fdrozdze%2Fdrozdze-babuni-drozdze-babuni-suszone&ei=J3ZPVdn_F8b9ywPF3YDoBA&usg=AFQjCNE9cC41awD48JESLpQbw8x_Mlnw-Q

Wykonanie:

FLacze wszystkie suche sktadniki w misce. Oliwki 1 kapary
kroj¢ na mniejsze kawatki, dorzucam je do miski. W drugim
naczyniu mieszam wode¢ z oliwg, nastepnie tacze suche
sktadniki z mokrymi 1 wyrabiam do$¢ luzne, sprezyste
ciasto. Nastawiam piekarnik na 40 stopni i wkladam miske z
ciastem zastonieta Sciereczkg kuchenng na 2 poziom. Czas
wyrastania 30min. Ponownie chwilke¢ wyrabiam ciasto,
uktadam w metalowej blaszce (30x12x8) wysmarowanej

masltem roslinnym 1 pozostawiam na kolejne 15 minut, aby
ciasto ponownie wyrosto (w 40 stopniach ). Wierzch posypuje
tymiankiem 1 gruboziarnistg solg. Pieke w 190 stopniach przez
50min. Jezeli chcecie, aby skorka byla chrupigca, mozna na
ostatnie 15min pieczenia zwilzy¢ lekko woda wierzch chleba.




